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Obwohl einige Prüfpersonen die Fettschicht unter der Haut als störend 
empfanden, wurden die geräucherten Welse insgesamt eindeutig bevorzugt 
und als qualitativ sehr gut bezeichnet. 
Alle getesteten Garverfahren waren für die Zubereitung von Welsen ge-
eignet, davon insbesondere Braten und Grillen. 
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TK-Fischprodukte erstmals wieder "DLG-geprüft" 
Nach fast 12jähriger Pause wurden anläßlich der am 26./27. September 1984 
in Bamberg von der Deutschen Landwirtschafts Gesellschaft (DLG) veran-
stalteten DLG-Qualitätsprüfung für Fleischerzeugnisse, Fertiggerichte und 
Feinkost in der Abteilung "Tiefgefrierkost" erstmals wieder tiefgefrorene 
Fischerzeugnisse einbezogen, die vor nunmehr 20 Jahren bei der 12. DLG 
Fischwarenprüfung 1964 ihre Premiere als neue DLG Fischproduktgruppe 
hatten. 
Bei der 1984-er Prüfung wurde ein neues DLG-Prüfschema für tiefgefrorene 
Fischerzeugnisse eingesetzt, das auf der Grundlage einer vom Unterzeich-
ner für Lagerversuche (1980/83) mit panierten und unpanierten TK-Fisch-
produkten entwickelten sensorischen Prüfmethodik in Zusammenarbeit mit 
der DLG (Weber, Angelika und Hauptmann, S.) konzipiert und auf zwei 
Sitzungen eines DLG-Arbeitskreises erporbt wurde. Dabei wurde die auch 
von der DLG jetzt generell eingeführte 5-Noten Bewretungsskala benutzt 
(vgl. DLG-Information 1/1984). 
Die 5-Noten Skala hat bei Fischwaren bereits Tradition: Ende der 60-er 
Jahre wurde sie in Kombination mit dem traditionellen 20-Punkte-Schema 
der DLG als Wichtungsfaktoren im Rahmen der Sensorik-Standardisierung 
für Fischerzeugnisse ausgearbeitet und seitdem benutzt, U.a. auch für 
Fischwarenprüfungen der Stiftung Warentest und bei Schulungen im Rahmen 
der BWB-Lieferbedingungen für die Bundeswehrverpflegung (vgl. bei 
N. ANTONACOPOULOS in: "Fische und Fischerzeugnisse" , Parey-Verlag, 
Berlin und Hamburg 1973). Bei der 10. DLG Tropen- und Exportprüfung 
1973 wurde dieses 5-Noten Schema auf Vorschlag des Unterzeichners in 
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der Gruppe Fischwaren erstmals zur Erprobung eingesetzt (Beschluß der 
DLG-Arbeitstagung, Darmstdat 1973). Leider war das die seinerzeit letzte 
DLG-Prüfung mit Beteiligung der Fischiwrtschaft. 
Bei der Bamberger Prüfung 1984 wurden insgesamt 1030 Erzeugnisse von 
121 Betrieben vnrgestellt. 
In der Abteilung "Tiefgefrierkost" befanden sich unter den 188 Anmeldun-
gen 14 TK-Fjscherz~uijnIs~e-(; 7,5%), die von 4 Firmen stammten. Die von 
der Zahl her kleine Gruppe schnitt jedoch in der Qualitätsbeurteilung 
beachtlich ab: 12 Erzeugnisse = 85,7% wurden DLG-prämiert, darunter be-
fanden sich 5 Große Preise, 4 Silberne und 3 Bronzene Preismünzen der 
DLG. 
Große Preise erzielten 2 Produkte vom Typ "Schlemmerfilet" (Hersteller: 
Frosta; räckfisch), 1 Fischstäbchen (Frosta) und 2 Produkte aus zerklei-
nertem Fischfleisch (Frosta; Iglo), darunter eine interessante Neuent-
wicklung: Backteig mit einer zarten Fischfarcefüllung (Iglo). 
Die Silberne Preismünze erhielten 2 neuartige Produkte vom Typ "Schlem-
merfIl~t" mit einer SpInat füllung (Frosta; Iglo), je 1 Backfisch-
(Frosta) und 1 Fischstäbchen-Produkt (Fa. Packfisch). 
Bronzene Preise wurden zuerkannt 2 "Schlemmerfilet" Produkten (Iglo) und 
einem intere-ssanten neuartigen Produkt "Fisch am Spieß" (Hussmann & Hahn). 
Der beachtliche Anteil prämierter Produkte spiegelt den hohen Qualitäts-
standard der tiefgefrorenen Fischprodukte wieder. 
In der Abteilung "Feinkosterzeugnisse" befanden sich unter den 208 An-
meldungen 32 Salate öd~r-MarInad~nzu5ereitungen auf Fisch- und Garnelen/ 
Krabben-Grundlage (=15 %), die von 12 Herstellern, darunter waren viele 
handwerkliche Kleinbetriebe, stammten. 
Prämiert wurden 30 Erzeugnisse = 93,8%, darunter befanden sich 11 Große 
Preise sowie 9 Silberne und 10 Bronzene Preismünzen der DLG. 
Nähere Einzelheiten: vgl. "Preisträgerverzeichnis der DLG-Qualitätsprü-
fung 1984" (Allgem. Fleischerzeitung, Nr. 95 vom 28.11.1984). 
In beiden Abteilungen waren als weitere Prüfer des Institus Monika 
MANTHEY und J. OEHLENSCHLÄGER (Gastprüfer) beteiligt. 
Aus der Sicht der Qualitätsförderung wäre es zu begrüßen, wenn auch die 
Hersteller traditioneller Fischerzeugnisse sich dafür interessieren 
könnten, die langjährige Tradition der DLG-Fischwarenprüfungen wieder 
aufzunehmen. Dabei mag auch der Hinweis von Bedeutung sein, daß mit 
einer DLG-Prämierung der Hersteller zugleich den Antrag auf Verwendung 
des CMA-Gütezeichens stellen kann. 
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